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1．無機 ELフィルムの成形試作と耐久性評価 
応用技術支援グループ ○菅原智明 

1．はじめに 

 フランスの Destriau（デトリオ）は 1936年に、銅を微量含む硫化亜鉛（ZnS）

蛍光体に交流電界を印加し、発光現象の一種であるエレクトロルミネッセンス

（EL）を発見した。その後、酸化物系透明電極が発明され、現在製造されている

ような無機 EL フィルムが開発された。無機 EL フィルムは厚さ 0.2mm 程度の薄

い面光源で、図 1 のように曲げられるという特徴とともに、耐衝撃性や打鍵性

（キー入力操作における耐久性）にも優れている。現在、耐久性が不可欠な船

舶用計器のバックライト、電車や自動車など車載用発光部品に利用されている。 

無機 EL は平面的製品が主であるが、家電製品や自動車部品へ応用する際に

は、取り付け箇所の形状に合わせて成形する必要がある。これまでに、基材に

ポリカーボネートフィルムなどを用いた無機 EL について、成形技術開発 1)が行われている。本研究で

は、高機能 PETフィルムを基材とした無機 ELの成形可能性を確認し、発光特性や耐久性を調査した。 

 

2．ELフィルムの成形と評価方法 

 無機 EL フィルムは、縦横約 60mm の正方形、厚さ 0.18mm

とし（株）セコニック電子に設計、製作を依頼し入手した。

図 2に無機 ELフィルムの断面構造を示す。EL素子の構造に

ついては、基材である高機能 PETフィルム（帝人デュポンフ

ィルム（株）製、厚さ 75μm）、その下にはポリマー系透明

電極（1μm以下）、有機バインダに ZnS蛍光体粒子を分散さ

せた発光層（40μm）、チタン酸バリウム（BaTiO3）を主成分

とした誘電体層（10μm）、背面電極（20μm）、絶縁層（30μm）の 6 層から構成される。EL フィルムに

周波数 50Hz から 1kHz の交流電圧を加えると、ZnS 蛍光体が発光する。発光特性については、輝度計で

明るさを評価した。電気的特性は、単相電力計を用いて電流、消費電力、力率を測定した。 

図 3に、ELフィルムの張出し成形の概略図を示す。張出し成形には、

円頭パンチ（肩半径 3mm、直径 20.5mm、高さ 3mm）とダイス（内径 21mm、

肩半径 0.2mm）を用いた。試料を押さえ板でダイに固定し、オーブンで

成形温度まで加熱後に、手押しプレス機を用いて張出し、約 1 分間加

圧保持後に水冷した。 

試験品の耐久性は、低温恒温恒湿器を用いた高温高湿点灯試験及び

高温点灯試験、冷熱衝撃試験によって評価した。高温高湿点灯試験は温

度 60℃、相対湿度 90%の環境下で、電源周波数 400Hz、電圧 100Vで

連続点灯させ、輝度や消費電力などを測定した。高温点灯試験につい

ては、試験温度 60℃（相対湿度 5%以下）で連続点灯させた。冷熱衝

撃試験は、-30℃の試験槽に試験品を 30min 曝した後、70℃に 30min

曝し、これを 1サイクルとして連続 100サイクル試験を行った。 

 

3．張出し成形品の特性評価結果 

成形温度条件 80℃から 140℃で張出し成形した。その結果、図 4に

示すように、EL フィルムの張出高さは、成形温度が高いほど目標値

3mm に近づいた。しかし、130℃以上では、張出部側面に不点灯箇所

が見られるようになり、品質が低下した。成形温度を 120℃とする

図 1 ELフィルム 

図 2 無機 ELフィルムの断面構造 

図 3 張出し成形の概略図 

図 4 張出高さの成形温度 

依存性 
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と、張出高さ約 2.9mm で全体が均一に発光

する成形品が得られることがわかった。な

お、張出部の形状安定については、温度 60℃

で 240 時間経過すると、3mm 張出高さが約

1mm低くなり、平板化が見られたが、室温放

置では 1 年後も高さの変化はほとんどなか

った。 

図 5に、120℃で張出し成形した成形品外

観と輝度測定箇所を示す。輝度測定は、張出

部と未変形部の二点とした。試験品の輝度

測定結果を図 6 に示す。周波数を 400Hz と

し、電圧を徐々に高くすると、25V 以上で輝度は急

激に上昇する。成形後の未変形部の輝度は、未成形

品と一致し、加熱による特性変化は認められない。

一方、成形品の未変形部と張出部を比較した結果、

張出部の輝度は、未変形部よりも 5%程度高かった。

この原因としては、張出しによってフィルムが伸び

ると同時に発光層が薄くなり、より高電界になることによって、

発光が強くなったことが考えられる。 

表 1 に冷熱衝撃試験結果を示す。張出部の輝度は、試験前後

で約 10%の減少が見られたが、層間剝離や不点灯などの不具合は

認められず、問題がないものと判断された。なお、試験後には輝

度と電力が共に低下していることから、試験前後で発光効率は

変わらず、蛍光体は劣化していないと考えられる。 

高温高湿点灯試験結果を図 7 に示す。成形品については、初

期輝度を 1 とすると、24時間後に 0.71、72 時間後は 0.46にま

で減少した。成形品の輝度低下特性は、未成形品と同じであるこ

とから、張出し成形による悪影響はないものと考えられる。 

図 8 に高温点灯試験結果を示す。成形品と未成形品との差は

認められなかった。図 7の高温高湿点灯試験結果と比較すると、

高温点灯試験の輝度低下は緩やかとなった。両者の結果の違い

は、湿気による無機 ELの劣化と考えられる。 

 

4．まとめ 

 無機 ELフィルムの成形可能性について検証実験を行った。高

機能 PETフィルムを基材とした無機 ELを、高さ 3mmまで張出し

成形することができた。成形品は均一に発光し、成形前後で EL

フィルムの特性に変化はなく、張出しによる蛍光体や電極などへの悪影響はないことがわかった。今後

は、様々な形状の EL応用製品開発に向け、さらなる技術開発に取り組む予定である。 

謝辞 

供試材の設計製作にご協力いただいた（株）セコニック電子の小西光太郎氏、泉泰平氏に感謝する。
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参考文献 

1)芹田寿樹、山田俊一、町田輝史、飯田憲一、畑沢賢一、村田政隆、菅原智明、他：3D-EL;無機 EL シートの 3 次元一体 

成形による操作パネルの開発、北海道経済産業局戦略的基盤技術高度化支援事業(2009) 

特性 
輝度 （cd/m2） 電流

（mA） 

電力 

（W） 
力率 

張出部 未変形部 

試験前 58.30 55.33 4.87 0.0945 0.1938 

試験後 52.63 52.63 4.70 0.0870 0.1848 

増減 -9.7 % -4.9 % -3.5 % -7.9 % -4.6 % 

図 5 成形品外観と   

輝度測定箇所 

成形温度：120℃ 

張出高さ：2.9mm 図 6 電圧-輝度特性 

図 7 高温高湿点灯試験結果 

表 1 冷熱衝撃試験前後の特性変化 

図 8 高温点灯試験結果 
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2．深度計測カメラを用いた 

照明制御技術の高度化に関する研究開発 
ものづくり技術支援グループ ○松本陽斗、村田政隆 

(同)ヒルズ社          水野温 

1．はじめに 

 視覚は人間の五感の中で得られる情報量が最も多い感覚である

ことから、照明光が人の印象に与える影響は極めて大きい。そのた

め、屋外広告等の照明演出を高度化することで宣伝・集客効果の向

上が期待できる。高度化の方法の一つとして周囲の状況に応じた照

明の動的制御があり、特に付近の通行人の情報を因子として制御に

利用することが集客効果等の向上に有効だと考えられた。そこで、

本研究開発では代表的な AI 技術である深層学習による人物検出手

法を活用した屋外照明の動的制御システムを開発した。 

 

2．システム要件 

 目標とする照明システムの開発要件を以下に示す。 

(1)高い印象性を実現するため、複数の光源を個別に制御できること。 

(2)屋外照明は夕方から夜間にかけて点灯すること。 

(3)人物の有無に応じた明確な変化と検出結果による連続的な変化が 

  重要であるため、人物の数と距離に応じて照明を制御できること。 

(4)制御ボックスは照明対象と比較し目立たない大きさであること。 

(5)屋外に設置するため、制御ボックスは防雨性を有すること。 

 

3．ハードウェアの選定・試作 

 現在の照明器具における主力光源は LED であり、主な調光方式と

して位相制御や PWM、DMX、DALI等が挙げられ、表 1に特徴を示す。

照明が照らす看板等に対する通行人の関心度の向上を図るため、各

光源を個別に制御することで、高い演出性を実現できる DMX を選択

した。調光機器には制御ボックスへの搭載性や設置性を勘案し、USB

接続タイプの DMXコントローラと小型 PCを選定した。次に人物の数

と距離を検出するため、RGB 画像と深度(距離)画像の撮影機能を具

備した深度計測カメラについて着目した。複数機種の比較検討を行

い、RGB カメラと 2 台の赤外線カメラを備え、0.1～10m の広い範囲

の深度を計測できる機種を選定した(図 1)。人物検出に用いる深層

学習モデルによる手法は計算量が大きいため、安価で画像処理能力

に優れる GPUを搭載したシングルボードコンピュータ(以下、SBC)上

で人物検出機能を動作させることとした。以上のことから、本シス

テムでは図 2 に示す構成とした。制御ボックスは防雨性を確保する

ため密閉構造であり、高負荷な処理を行う SBC を常時稼働させた場

合、十分な排熱が行えない可能性が考えられた。そこで、リレースイ

ッチ基板で SBC を照明の点灯時間帯のみ稼働させることとした。選

定した各機器を制御ボックスに実装した状態を図 3に示す。 

図 1 深度計測カメラ外観 

図 2 システム構成図 

照明制御用PC

イーサネット

TCP/IP

DMX

コントローラ

深度計測

カメラ

LEDパーライト

(DMX Ch 001)

LEDパーライト

(DMX Ch 006)

人物検出用SBC

USB

USB

DMX512

DMX512

図 3 制御ボックス内部 

照明制御用PC

人物検出用SBC

深度計測カメラ

リレースイッチ

基板

DMX

コントローラ

表 1 LED調光方式 

方式 位相制御 PWM DALI DMX

制御方法
電力量の

調整

パルス幅の

変調

デジタル

信号

デジタル

信号

アドレス

指定制御
× × 〇 〇

国内

普及度
〇 〇 × 〇

特徴
調光が

滑らか

シェア率が

高く安価

耐ノイズ性が

高い

複雑な

制御が可能

主な用途 電球 施設用器具 施設用器具 舞台照明
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4．ソフトウェアの開発と予備評価 

 主要な深層学習による物体検出手法について検討を行い、その中で処

理速度に優れる YOLOv3 を用い 1)、人物検出機能の実装と動作確認を行

った。その結果、通常の学習済みモデルを用いた場合、処理負荷に起因

すると考えられる異常終了が発生した。そこで検出手法を低負荷で高速

動作可能な YOLOv3-tinyに変更した結果、異常終了は解消し、図 4に示

す通り処理速度も YOLOv3の 3倍以上に向上した。 

 人物の距離情報は深度画像から取得するが、図 5に示す

通り RGBカメラと赤外線カメラの画角が異なるため、それ

ぞれの位置座標にはずれが生じる。そのため、図 6のよう

な結果を得られるように、深度画像の位置合わせを行い、

検出領域の重心座標を用いて距離情報を取得するプログ

ラムを構築した。 

 照明制御は人物の有無に応じた変化を明確にするため、

未検出時では点灯色が階調的に変化し、検出時では人目を

引くように様々に点滅するパターンとした。また、距離に

応じて点滅間隔を連続的に変化させ、照明に対し自身の行

動が影響を与えていることを認識できるように配慮した。 

 

5．動作実験・評価 

 開発したシステムの屋外動作実験を、道の駅なないろ・ななえの既設

モニュメントを利用して実施した(図 7)。実験は検出結果の正確さを示

す度合いである信頼度と、人物検出時の距離とを計測することで行っ

た。その結果、図 8に示す通り、信頼度の最大値は、検出距離 7m付近か

ら低下する傾向にあるものの、約 10mまで通行人を検出でき、検出情報

に応じた照明制御が可能であることを確認した。 

 あわせて、動作状況の目視確認を実施したところ、人が通過したにも

関わらず検出できない場合が度々発生したことから、検出精度の改善の

ため、カメラ設定の輪郭強調等の調整を行った。この評価確認として、

改善前と後の 1週間分の動作記録から、人の検出数に対応する日毎の平

均検出フレーム数と時間帯毎の平均信頼度を算出して比較した。その結

果、図 9に示す通り、日没後の経過時間に関わらず平均信頼度が向上し

た。更に日毎の平均検出フレーム数は約 2.8倍増加したことから、大幅

な改善が図れた。 

 

6．まとめ 

 動作実験等の結果から、低負荷な人物検出手法や画像処理技術等を用

いることで要件を満たすシステムが開発できた。本システムにより通行

人の注目度が向上することで、集客・宣伝効果の高い屋外広告等の実現

への寄与が期待できる。今後は、更に通行人の動作等に応じて対話的に

照明を制御する手法等について検討を行う。 

 

<参考文献> 

1)Joseph Redmon, Ali Farhadi : YOLOv3: An Incremental Improvement, arXiv:1804.02767v1 

  [cs.CV] 8 Apr 2018 

 

図 7 試験風景 

図 9 調整前後の検出結果 
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3．ウィルス対策に有効な金属ナノ粒子を含む 

次亜塩素酸系抗菌剤の開発 
応用技術支援グループ ○高村 巧 

（株）システムブレイン  神田智一 

（株）万立        藤原裕明、谷口 元 

1．はじめに 

新型コロナ感染症の対応のために、飲食業界では次亜塩素酸系抗菌剤に注目が高まっている。従来

から用いられている次亜塩素酸ナトリウムに加え、次亜塩素酸水の利用も増えているが、その取扱い

の注意点はあまり知られていない。本研究では次亜塩素酸系抗菌剤を製造販売している企業と連携し、

長期保存性や抗菌能力の持続化、送風フィルターへの利用などについて検討を行ったので報告する。 

 

2．実験結果及び考察 

2.1 次亜塩素酸水の保存性 

次亜塩素酸水は抗菌効果に有効な塩素濃度が、長期保存により減少することが知られている。そこ

で保管期間に対する塩素濃度の評価を行った。評価に用いた次亜塩素酸水は（株）万立が製造したも

のを用いた。次亜塩素酸水は 20Lのポリ容器（段ボールで遮光）に封入し、常温で保管した。保管期

間は 8か月とし、一か月ごとに有効塩素量（初期値 1,000ppm）の測定を行った。評価方法は 1,000 ppm 

の初期濃度がどのように劣化していくかを 500倍に希釈して濃度を JISと衛生試験法で規定されてい

る DPD（N,N-ジエチルパラフェニレンジアミン）法により紫外可視分光器で正確に吸光度を測定した。 

評価に用いた次亜塩素酸水の有効塩素濃度は長期の保存で減少する。図 1に保管初期の吸光度測定

結果（a）と 8か月間の濃度変化（b）を示した。有効塩素の呈色は 552nmに吸収波長をもち、この波

長の吸光度により塩素濃度を測定できる。保管初期は吸光度 0.73（塩素濃度 1000ppmに対応）である

が、保管 8か月後は吸光度 0.63（塩素濃度 860ppm）となる。このことより、明るい室内で室温では徐々

に劣化が進むが、8か月後も十分な塩素濃度を確保できることがわかった。 

  

 

 

2.2 次亜塩素酸水の保存性に対するガス置換効果 

長期保管中の有効塩素濃度の減少をより抑制するために、20Lのポリエチレン容器に次亜塩素酸水

を充填したときの上方空気を窒素ガスに置換したときの効果を検証した。製造時点で速やかに窒素置

換し、常温で 8か月間の保管実験を行った。保管初期は 1,000ppmであったが、窒素置換した次亜塩素

酸水の塩素濃度も保存時間にともない減少し 840ppmとなる。この塩素濃度の減少挙動は窒素置換して

いない場合とほぼ同じとなり、窒素置換による有効塩素濃度の減少抑制効果は確認できなかった。 

 

図 1 (a）次亜塩素酸水の初期の吸光度測定結果  (b）次亜塩素酸水の 8か月間の濃度変化 
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2.3 次亜塩素酸水への微量金属添加のための検討 

次亜塩素酸水を用いてテーブル等を塗布殺菌する場合、抗菌効果を維持する期間は非常に短く、長

期化が望まれている。そこで次亜塩素酸水に殺菌効果を有する金属を添加することによる殺菌効果の

長期化の検討を行った。添加する金属は抗菌効果があることがわかっている、銀と銅を選んだ。はじ

めに、銀イオンと銅イオンの混合を検討した。イオンの混合は銀が塩素イオンと反応して失活し、さ

らに銅イオンは強アルカリ水溶液中で水酸化銅として沈殿することが知られた。次亜塩素酸との混合

は困難であるという結論になった。 

図 2は銀ナノ粒子の合成中の写真である。硝酸銀水溶液に水溶性高分子を混合して、還元剤を徐々

に添加して合成している様子である。図 3はナノ粒子の走査電子顕微鏡写真である。15,000倍の写真

で、10nm程度の微粒子が分散している様子がわかる。 

図 4は硫酸銅水溶液にカチオン系界面活性剤を混合して、還元剤を徐々に添加して合成した銅ナノ

粒子の走査電子顕微鏡写真である。15,000倍の写真で、100nm程度の微粒子が分散している様子がわ

かる。銅のナノ粒子は文献を参照してカチオン系界面活性剤を用いても、水中で保持できない粒子ま

で大きくなることを制御できなかった。還元剤の種類で多少変化している様子があったが、最終的に

沈殿してしまった。全てが沈降したわけではないので、多少濃度が下がっても使用できるか検討した。

濃度は多少低下するが、銀より低コストで抗菌性を有するので、銀ナノ粒子と混合して使用できる可

能性がある。 

 

2.4 送風フィルターへの次亜塩素酸ソーダの塗布効果 

送風フィルターは雑菌等の付着不安があり、抗菌性や除菌性能の向上が望まれている。そこで今回

は送風フィルターに抗菌剤を塗布し、その抗菌効果の評価を行った。一般的な自動車用エアコンフィ

ルター（ポリエステル製）を用い、約 150ppmの次亜塩素酸ナトリウム水溶液に含浸後乾燥した。元素

分析の結果、ポリエステル製の布状表面には次亜塩素酸ナトリウムに起因するNaとClが検出された。 

次に調整フィルターについてカビなどの抗菌性を評価した。評価試験結果からはカビに対する明ら

かな抗菌効果は確認できず、エアコンフィルターへの次亜塩素酸ナトリウムの塗布効果はほとんど期

待できないことが知られた。 

 

3．まとめ 

次亜塩素酸水や次亜塩素酸ナトリウムは安価で汎用的であり、食品工業で多用されている。優れた

殺菌効果があるが、使い方によっては期待される効果を発現できないことがある。それぞれの使用環

境では用途ごとに技術ニーズがあり、それぞれ技術的な対応が不可欠である。本報告では次亜塩素酸

水や次亜塩素酸ナトリウムの長期保管や抗菌性の持続性などの検討を行った。今後も地域ニーズにそ

くした技術検討を進める所存である。 

謝辞：金属ナノ粒子の製造方法を指導いただいた産総研中尾幸道先生に御礼申し上げます。 

図 2 銀ナノ粒子の合成 図 3 銀ナノ粒子の SEM写真 図 4 銅ナノ粒子の SEM写真 
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4. 新規な醸造制御法による 

華やかな香りを有する味噌の開発 
 

食産業技術支援グループ           ○大坪雅史、清水健志、鳥海滋 

JA 新はこだて木古内支店女性部         森永尚美 

渡島農業改良普及センター           吉岡千夜、古館弘子 

北海道立総合研究機構食品加工研究センター   濱岡直裕（現 札幌保健医療大学） 

北海道よろず支援拠点             拔山嘉友  

  

1． はじめに 

令和元年 9月、当センターに、JA 新はこだて木古内支店女性部から次の技術相談が寄せられた。「手

作りの米味噌を製造し販売している。最近、製品の膨れる現象が発生し問題と思われ出荷停止している

が、原因と対策を教えてほしい。」これについて、試験を実施し次の回答をした。「膨れの原因は、味噌

酵母の発酵に伴うガスによるもので、製品の品質に問題はなく廃棄の必要はない。この味噌は、非加熱、

酒精無添加、真空包装、冷蔵流通だが、夏場の気温上昇に伴い製品保管時の冷却能力が追いつかず、味

噌の品温が上昇して酵母の発酵が活発となり膨れたと考えられる。そこで、酒精無添加であること、そ

のため酵母が生きているので膨れることはあるが品質に問題のない旨のラベルを商品に貼り、お客様に

膨れの注意を伝えての販売をしてはどうか。また、この味噌は、香りが良く、色が明るく、独特の特長

に思う。この特長を売りにできるのでないか。」この技術相談をきっかけに、相談者と研究及び地域支援

の各機関が連携し、この手づくり米味噌（本発表においては木古内味噌と称す）の新たな付加価値の可

能性として、香りと色調などについて試験し検討を重ね、新規な醸造制御法による華やかな香りを有す

る味噌の商品を開発し販売に至ったので、概要を紹介する。 

 

2． 実験方法 

2.1 香り分析 

味噌をにおい識別装置（アルファモスジャパン社）に供し主要な香り成分を分析した。 

2.2 官能評価 

味噌について、花のにおい、果物のにおい、味噌のにおい、チーズのにおい、キャラメルのにおい、

異臭、原料のにおい、不潔なにおい、酸っぱいにおい、塩からい味、旨味、甘味、苦味、酸味、色を評

価項目とし、5点法で 5名以上のパネルにより評価した。 

2.3 色調測定 

味噌を分光測色計（コニカミノルタジャパン社）に供し、結果を味噌の測色として一般に用いられる

CIE表色系による Y(%)、x、yで示した。各々は明るさ、味噌の冴えの指標、味噌の色相とされる。 

 

3．結果及び考察 

3.1 木古内味噌の特長 

木古内味噌の特長を明らかとするために北海道で製造販売されている米味噌 4種（A、B、C、D）と比

較した。はじめに、官能評価（n=10）を実施した。その結果、木古内味噌は、花（図１）、果物の香りを

有し、さらに旨味、甘味に優れ、色が明るい特長であることが分り総合で最も評価が高かった。次に、

香り分析の結果(n=3)、木古内味噌は Propyl formate または Methyl propanoate（ﾌﾙｰﾃｨ、ﾗﾑ酒、甘い香

り）の成分が多く、他の味噌にない独特の特長が見られた（図２）。木古内味噌の香りについては、機器

分析と官能評価による評価は、概ね合致した。 
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3.2 木古内味噌の特長の形成メカニズム 

木古内味噌の香り、味、色についての特徴はいかに形成されるか、そのメカニズムを検討した。木古

内味噌を用い 4 つの試料区を調製し（酒精無添加真空包装、酒精無添加通気包装、酒精添加真空包装、

酒精添加通気包装）、冷蔵保存（10℃）し、色調、酸化還元電位、香り成分、官能評価等の分析を行った。

その結果、保存 4か月で、明るさ Y(%)は、酒精無添加真空包装が最も

明るく、酒精添加の試料区は暗かった。色調との関連評価のため測定

した酸化還元電位は、酒精無添加真空包装が最も低く酒精添加区は高

かった。全試験品の明るさ Y(%)と酸化還元電位をプロットした結果、

両者に負の相関（y=-0.03x+24.8、r=0.67）が見られ、酸化還元電位が

低くなる（還元化する）と明るさ Y(%)の値が高くなる（明るくなる）

傾向が見られた。官能評価（n=6）結果から、次のことが推定された。

酒精添加は、旨味と甘味の保存性の効果があるが、明るさを維持する

効果はなかった。酒精無添加通気区は、旨味と甘味が減少し塩辛くな

り、果実の香りが弱くなり、色は少し暗くなる。酒精無添加真空区は、

旨味と甘味は酒精添加区と同等に維持され色調は最も明るく、果物の

香りが強いものとなる。 

以上から各試料区の特長の形成について推定した（表１）。それら

の中で酒精無添加真空包装で

は、通性嫌気性菌（酵母、乳酸

菌等）は冷蔵下で弱く活動する

が好気性微生物は抑制される。

その結果として、果物・花の香

りが蓄積され、甘味と旨味が低

下せず塩辛さの強さが抑制さ

れる。さらに乳酸菌等の還元作

用で色調は明るくなる。これが

木古内味噌の特長の形成メカニズムと推定した。 

3.3 新規米味噌醸造制御法と新商品開発 

今回、我々は、冷蔵の酒精無添加真空包装の方式には、微生物を制御し香りと味と色を向上できる効

果があることを明らかとした。この知見は、味噌を高品質なものとし付加価値を高めることができる新

規な醸造制御法といえるのではないかと考える。木古内味噌の冷蔵

の酒精無添加真空包装は、通性嫌気性微生物と好気性微生物の制御

による華やかな香りと旨味と甘味を醸す独特の味噌である。この知

見を活用し新たな付加価値を PR する味噌の新商品を開発し令和 3

年 5月より販売開始した（図 3）。製造においては、衛生管理の高度

化を図り、HACCP研修会を開催した。それにより体制を構築し HACCP

方式による衛生管理を実践している。 

 

4．まとめ 

新たな味噌醸造制御法を考案し、この知見を活用して味噌の新商品を開発し令和 3年 5月より販売

開始した。この方法は、味噌の非加熱・冷蔵・酒精無添加・真空包装によりなされ、次の 3つの効果

が得られる。 

（１）酵母が醸す華やかな香り（果実・花）が蓄積される。 

（２）麹が作り出す旨味と甘味成分が、好気性菌の活動が抑制されることで、蓄積される。 

（３）乳酸菌等による還元作用により色調が明るい。 

図１ 市販味噌の官能評価(n=10) 

図 2 市販味噌の香り分析結果(n=3)

（（n=3） 

図 3 木古内味噌の新商品 

表１ 試料形態と微生物との相互作用による味噌の特長形成 

活動
旨味と甘味

の維持 ＄

塩辛さ

＄
活動

酸化還元電位

（mV） ＄

明るさ

＄
活動

果実・花の香りの

蓄積 ＄

酒精無添加真空包装 ー † ＋ ー W -72 +++ W ＋++ †

酒精無添加通気包装 W ー ＋ W -9 ⁑ ++ W ー ⁑

酒精添加真空包装 ー * ＋ ー ー * 80 § + ー * ++ ‡

酒精添加通気包装 ー * ＋ ー ー * 96 ⁑ + ー * ー ⁑

＄：各特長は微生物の活動状況とシンボルの事項の影響を受ける。W:弱く活動。　*: 酒精添加による。　⁑:通気

包装による。 §: 試料調製時の通気による。†：真空包装による。‡：酒精添加前の蓄積と真空包装による。

好気性菌

試料区
乳酸菌等 酵母

通性嫌気性菌



2021 年度北海道立工業技術センター研究成果発表会 要旨集 
 

9 

5．海洋深層水を活用した海藻スプラウトの 

陸上養殖と利用適性に関する研究 
食産業技術支援グループ     ○木下康宣 

八雲町              木村和世 

共和コンクリート工業（株）    川越 力、高野智宏 

北海道大学大学院水産科学研究院 熊谷祐也、岸村栄毅 

                 宇治利樹、水田浩之 

1．はじめに 

道南を始めとした北海道には、有用な海藻資源が豊富に存在している。これらは我が国において、豊

かで独創的な和食文化の形成に貢献すると共に、地域経済を育む重要な役割を担ってきた。 

海藻では、他の種と比べた時のサイズが大きいか小さいかで使い分ける「大型」「小型」という言葉と、

同じ種の中で比較した際のサイズが大きいか小さいかを表す「大形」「小形」という概念が存在する。 

こうした中、これまでの海藻利用の歴史を振り返ってみると、我が国では古くより、「大形」の葉体を上

手く利用する食文化が形成されてきたことが窺えるが、このことは逆に、成長期間の短い「小形」の葉

体に関する特性理解が乏しいことを示している。 

一方で、同じ植物性の食品素材に野菜があるが、近年では「スプラウト」と

呼ばれる発芽体の生産が植物工場で行われ、ビタミン等の特定成分が豊富とい

った特徴を活かしながら、新たな市場を形成する試みが行われている。そこで

本研究では、近年、地域海藻資源としての活用が期待されている「ダルス」を

例に、「小形」葉体が有する栄養情報を整理することにより、未だ知られていな

い利用適性を探ると共に、これを陸上で養殖生産できないか、検討を行った。 

 

2．実験方法 

2.1 小形葉体の利用適性 

食用に供される海藻は、含有色素の違いから紅藻、緑藻、褐藻の 3つに分類

される。そこで、紅藻では「ダルス」、緑藻では「アオサ」、褐藻では「マコン

ブ」を対象試料として、栄養成分を比較した。「ダルス」は、函館市南かやべ

地区の海面で得られた天然の大形葉体（図 1：全長 30cm以上）を洗浄後に凍

結保存あるいは乾燥したもの、および後述する海洋深層水で陸上養殖された小

形葉体（図 2：全長約 1cm）を洗浄後に凍結保存したものを試料とし、（一財）

日本食品分析センターにて得られた分析値を使用した。他の試料は、日本食品

標準成分表 2020年版（八訂：文部科学省）に記載されている数値を用いた。

なお、各試料の値は乾燥重量当たりに換算して表した。 

 

2.2 小形葉体の陸上養殖 

 陸上での養殖実験は、八雲町の水産試験研究施設（屋内）で行

った。初めに、同町熊石地区で得られた天然葉体から四分胞子を

得て、アクリル板やコンクリート等の基質に着生させた（以下、

胞子着生板と略）。次に、胞子着生板上のダルスを育成するための

水槽棚を組み立て、光源に LEDを使用し、タイマーで光周期（12

時間明期：12時間暗期）を調整しながら、同地区で取水された海

洋深層水を施設内に引き込んでかけ流しする養殖システムを作

り、ここでの育成を試みた（図 3）。 

図 1 大形葉体の外観 

図 2 小形葉体の外観 

図 3 陸上養殖システムの一例 
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3．結果及び考察 

3.1 小形葉体の利用適性 

初めに、紅藻自体の特徴整理を目的に、3つに分類される海藻間の一般成分を比較した。結果を表 1

に示す。たんぱく質は、褐藻が 6.4 g/100g、緑藻が 26.6 g/100gだったのに対し、紅藻が最も高く

42.3 g/100gを示した。脂質もまた、褐藻が 1.4 g/100g、緑藻が 0.7 g/100gを示したのに対し、紅藻

が 5.3 g/100gと高い値にあった。なお、灰分は緑藻、褐藻、紅藻の順に、炭水化物は褐藻、緑藻、紅

藻の順に高い傾向にあることがわかった。この結果 

から、海藻は、それぞれで特徴的な栄養成分を有し 

ていることが明確になると共に、紅藻は他に比べ 

てたんぱく質や脂質が多いことが明らかとなった。 

次に、小形葉体の特性を整理するため、一般成 

分を大形葉体と比較した。結果を表 2に示す。小 

形葉体は大形葉体に比べ、たんぱく質で 1.4倍、 

脂質で 1.2倍、食物繊維も 1.8倍と高いことが 

示された。その他、ここではデータを示さないが、 

ミネラルやビタミン類を比較しても、小形葉体は 

大形葉体に比べ、鉄で 1.5倍、銅で 1.8倍、β-カ 

ロテンで 1.6倍、ビタミン B群に含まれるリボフ 

ラビンで 3.4倍もの含有量にあることがわかった。 

 

3.2 小形葉体の陸上養殖 

海に生育する天然ダルスは、海水温が低い冬季にしか収穫すること 

ができない。このため、栄養成分に特徴のある小形葉体を海で養殖し 

ようとしても、年に一度しか収穫の機会は得られない。そこで、低温 

安定性に優れる海洋深層水を使用することにより、海水温が上昇する 

季節でも陸上で養殖ができないかを、屋内実験により検討した。結果、 

使用した海洋深層水の温度は年間を通して 3.5℃～8.5℃にあり、胞子 

着生板上のダルスは夏季でも養殖 33日で全長 3～6cm、湿重量 2.0kg/ 

㎡へと成長することが確認された（図 4）。このことは、日照時間の影 

響等も考慮しなければならないが、海洋深層水をかけ流すことができ 

れば、屋外でも通年生産できる可能性があることを示唆している。 

 

4．まとめ 

今回の検討から、栄養面では、海藻も野菜と同様に、種の違いにより含まれる栄養成分が異なるこ

とや、小形葉体は大形葉体にはない特徴を有していることがわかった。また、生産面でも、海洋深層

水を活用することにより、小形葉体を通年生産できる可能性があることが明らかとなった。 

近年、高齢化の著しい進行が社会問題の一つとされているが、こうした消費者層は食事量の低下に

伴い、たんぱく質の摂取不足に陥りがちだと言われている。また、ビタミン類は老化への関与が指摘

されている体内酸化の抑制が期待される成分でもある。こうしたことから、通年生産の可能性が示さ

れたダルスの小形葉体は、高齢者層を中心としたたんぱく質の補給源や、抗酸化能を活用した健康の

維持増進が期待される食品群への利用価値が高いと考えられ、興味深い。 

我が国における海藻利用は、長い歴史を有しているが故に固定観念に囚われがちで、本来有してい

る潜在能力を活かしきれていない面がある。少子高齢化やコロナ禍といった、予測できない社会環境

の変化が起こり得る今日では、海藻の生産利用においても、より多くの選択肢を持つことが重要であ

る。今後も、持続可能な地域産業の発展に寄与すべく、有益な知見集積に努めたいと考えている。 

図 4 胞子着生板のダルス収穫量 

生データ 乾燥換算 生データ 乾燥換算 生データ 乾燥換算

水分 g/100g 7.2 0 16.9 0 9.5 0.0

たんぱく質 g/100g 39.3 42.3 22.1 26.6 5.8 6.4

脂質 g/100g 4.9 5.3 0.6 0.7 1.3 1.4

灰分 g/100g 11.1 12.0 18.7 22.5 19.1 21.1

炭水化物 g/100g 37.5 40.4 41.7 50.2 64.3 71.0

　食物繊維 g/100g 32.9 35.5 29.1 35.0 32.1 35.5

ダルス アオサ マコンブ

紅藻 緑藻 褐藻

成分 単位

表 1 3つに分類される海藻の一般成分 

生データ 乾燥換算 生データ 乾燥換算

　 (A) 　 (B)

水分 g/100g 93.1 0.0 91.9 0.0

たんぱく質 g/100g 2.0 29.0 1.7 21.0

脂質 g/100g 0.2 2.9 0.2 2.5

灰分 g/100g 2.4 34.8 3.3 40.7

炭水化物 g/100g 2.3 33.3 2.9 35.8

　食物繊維 g/100g 2.1 30.4 1.4 17.3

1.4

1.2

0.9

0.9

1.8

成分

紅藻

ダルス（小形） ダルス（大形）
大形に対する
小形の比

(A)／(B)

単位

表 2 小形葉体と大形葉体の一般成分 
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6．DNAから見た地域海藻資源の特徴と 

判別法の開発に関する研究 
食産業技術支援グループ ○清水健志 

 

1. はじめに 

道南地域には、食資源として利用できる多種多様な海

藻類が生息している。褐藻類のマコンブは、地域を代表

する海藻類であり、旨味が強く、高級コンブとして高値

で取引されている。中国や韓国でもマコンブが生産され

ているが、これらに比べて道南産マコンブのブランド価

値は高く、地域コンブ製品の付加価値向上にも貢献して

いる。一方、今後の利用が期待される地域海藻資源には、

コンブの養殖ロープに繁茂する海藻として知られている

紅藻類のダルスが挙げられる（図 1）。近年の研究により、

たんぱく質と脂質が多い他、抗酸化物質や EPA等の機能

性成分を含むことが明らかとなっている。北米やヨーロ

ッパ北部にも生息しており、栄養価の高い食資源として古くから利用されている。 

マコンブやダルス等の海外でも生産される海藻については、ブランド価値を有する「日本産」を証明

できる判別法を開発することにより、海藻資源のブランド力を強化できるものと考えている。 

 

2．地域海藻資源の DNA配列の特徴と原産国判別法の開発 

これまでに当センターでは、地域海藻資源のブランド

力の強化を目的に、マコンブの原産国判別法の開発につ

いて取り組んできた。その結果、ミトコンドリア DNA に

存在する NAD5遺伝子配列の 4ヶ所の塩基を指標に、日本

産マコンブを 100％、中国産を 96.5％、韓国産を 94.7％

の精度で判別できる方法を開発し、特許を取得した（表

1）。本判別法は、令和 2年北海道発明表彰「函館市長賞」を受賞し、現在、（独）農林水産消費安全技術

センターでの食品表示の監視業務への導入が検討されている。本判別法の現時点の課題は、塩基配列を

解読する必要があり、時間と手間を要することである。さらにコンブ以外の海藻については、判別法の

開発が進められていないことも課題として挙げられる。 

そこで本研究では、マコンブ原産国判別法の迅速化に関する検討の他、ダルスの原産国判別技術の開

発を目的に、ミトコンドリア DNA上にコードされている COX1遺伝子配列の特徴を調査した。 

 

3. 実験方法 

3.1 マコンブの原産国判別技術の迅速化に関する検討 

試料には、あらかじめ NAD5 遺伝子の 1182 番目の塩基

を解読し、日本産はシトシン（C）、中国産はチミン（T）

であるマコンブを選択し、それぞれから抽出した DNA を

用いた。次に、中国産は増幅されるが、日本産は増幅され

ないことにより両者を識別する PCR の構築を検討した。

増幅するためのプライマーは、NAD5 遺伝子の相補鎖（二

本鎖の片側）の塩基配列を参考に、中国産と同じ塩基配列
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を持つプライマーAの他、増幅性を低くするために 1183番目の塩基を日本産及び中国産の DNA配列と異

なる塩基（Aから G）に置換したプライマーBの 2種類を設計して用いた（図 2）。日本産と中国産の DNA

のそれぞれについて、プライマーA、またはプライマーBを用い、アニーリング温度の異なる PCR条件で

増幅反応を行った後、各プライマーにおける DNA の増幅の有無をアガロースゲル電気泳動で確認した。

また中国産だけが増幅された条件については、同じ試験を 3回繰り返して行い、増幅における安定性を

評価した。 

3.2 ダルスの COX1遺伝子配列の解析 

試料には、函館市沿岸で採取したダルス 3 個体の他、2 種類の乾燥ダルス製品（アイスランド製、カ

ナダ製）のそれぞれから採取した葉片を用い、コンブ用に開発した DNA抽出法を応用し、各試料から DNA

を抽出した。次いで、それぞれの抽出 DNA から、ミトコンドリア DNA にコードされている COX1 遺伝子

配列の一部（約 650塩基）を PCRにより増幅した後、DNAシーケンサーにより塩基配列を解読後、ClustalW

により比較解析を行い、函館産ダルスに特徴的な塩基配列を探索した。 

 

4. 結果及び考察 

4.1 簡易迅速なマコンブの産地判別技術の開発 

プライマーA とプライマーB で中国産だけが増幅

された PCR 条件（アニーリング温度：59℃）につい

て、繰り返し試験を行った結果、プライマーAでは、

日本産が増幅される場合が見られたが、プライマー

B では、中国産だけが安定して増幅されることを確

認した（図 3）。増幅における安定性に違いが見られた理由として、プライマーAと日本産 DNAは、59℃

のアニーリング温度では不安定に結合する場合があり、一方、プライマーB は、異なる塩基を導入した

結果、日本産 DNAとの結合は、より不安定となり増幅が起こらなくなったためと推測する。 

4.2 各産地のダルスにおける COX1遺伝子の差異 

各試料から増幅した COX1遺伝子の 609塩基につい

て比較解析を行った結果、函館産の個体間では 0.2 - 

0.3%、カナダ・アイスランド間は 0.5%の差異がある

ことが分かった。一方、函館・アイスランド間、函館・

カナダ間では、それぞれの差異が、9.5 - 9.9%、9.7 

- 10.0%であることを確認した。これらの結果から、

函館産の COX1遺伝子には、海外産の COX1遺伝子と異なる塩基配列が多く含まれており、塩基配列の解

読により函館産と海外産を判別することが可能と考えられた（表 2）。 

 

5. まとめ 

 本件研究により、既存のマコンブ原産国判別法の迅速化及びダルスの COX1 遺伝子配列の特徴につい

て、以下の成果を得ることができた。 

（1）既存の産地判別法で指標となる 4 ヶ所の塩基の 1 つに関し、増幅の有無で識別できる PCR 法を開

発できた。残る 3 カ所の塩基の識別にも応用できれば、DNA シーケンサーを必要せず、7 時間の所要時

間が 4時間程度に短縮されるため、産地判別法の利用を拡大できると考える。 

（2）函館産及び海外産のダルスについて、COX1 遺伝子の塩基配列を比較した結果、塩基配列の解読に

よる両者の判別は可能と考えられた。函館産は、個体差（0.2 - 0.3%）に比べ、海外産との差異が 10.0%

程度と大きかったことから、今後、異なる塩基をプライマー配列に利用することで、PCR の増幅の有無

による迅速な判別法の開発も期待できる。 



2021年度北海道立工業技術センター研究成果発表会 要旨集 
 

13 

7．アカモクの利用適性と道南における生産事例 
食産業技術支援グループ    ○鳥海滋、木下康宣、緒方由美、吉岡武也 
檜山振興局産業振興部水産課   安達英紀、室﨑泰冴 

檜山海区漁業調整委員会事務局 荒井弘志 

ひやま漁業協同組合乙部支所  日沼賢澄 
1．はじめに 

 アカモクは褐藻類（ヒバマタ目ホンダワラ科）に属する一年生の海藻であり、日本各地（北海道から

九州まで）の沿岸に生育する。冬から初夏にかけて成長し、藻体は数メートルにまで伸長する（図１）。

また、食品としては、強い粘りのある食感、加熱による鮮やかな緑色の品質的特徴を有し、東北地方等

で古くから利用されてきた。 

 函館地域では、産学官が連携して海藻の付加価値向上につながる研究が進められてきた。その成果と

して、アカモクに含まれる機能性成分フコキサンチンの抗肥満作用や糖尿

病予防効果が報告された。これらの取り組みにより、全国的にアカモクの

健康食材としての認知度が高まり需要が拡大している。 

 函館を含む道南地域においては、いくつかのアカモク群落が確認されて

いるが、本格的な収穫は行われていない。アカ

モクを市場に供給するためには、適切な収穫・

利用体制を構築する必要がある。今回、アカモ

クの付加価値の高い利活用の観点から、フコ

キサンチン含量を指標としたアカモクの取り

扱いに関する検討を行った。また、北海道檜山

地域におけるアカモクの収穫と加工品の生

産事例を紹介する。 

 

2．アカモクの加工や保存におけるフコキサンチン含量の変化 

 アカモク等の褐藻類に含まれるフコキサンチンは、脂溶性の色素であり、水には溶けださない。アカ

モク加工品としてはボイル刻み品、乾燥品等があり、製造時にボイルや乾燥等の加熱工程を有する。生

のアカモク原藻を密封して異なる温度で加熱処理すると、温度と時間に依存してフコキサンチン含量が

減少した（図 2）。例えば、短時間のボイル加工（沸騰水中で数分間）ではフコキサンチンはほとんど減

少しないが、数時間におよぶ乾燥においては 80℃・6時間で半減する可能性が示された。一方、アカモ

ク乾燥品を異なる温度帯で長期保存すると、4℃以下ではフコキサンチンはほとんど減少しないが、25℃

では 6か月で、40℃では 2週間で半減した（図 3）。アカモク乾燥品は光を避け、冷蔵以下の温度で取り

扱うことが望ましいと考えられた。 

 

3．檜山地域でのアカモク生産事例 

ひやま漁業共同組合乙部支所では、平成 30 年よりアカモクの試験収穫を開始し、有効活用を進めて

いる。アカモクは、乙部町沖合にてダイバーによる潜水作業により収穫し、洗浄・異物除去作業を行い、

水切り後に冷凍保管している。令和 2年度は、4月から 6月にかけて 5 回の収穫を行い、フコキサンチ

ン含量と相対粘度、緑色度を調査した。その結果、収穫時期が早いほど相対粘度が低くてフコキサンチ

ン含量が高く、逆に収穫時期が遅いほど相対粘度が高くてフコキサンチン含量が低い傾向が示された

（図 4）。これは他地域と同様の傾向であり、アカモクの一般的な特徴と考えられた。また、緑色度は、

特定波長の反射率を用いた色合いを示す指標（数値が大きいほ緑色の程度が強い）であるが、生のアカ

モク（加熱前）では収穫時期が遅くなるにつれて緩慢に低下する傾向にあった。その一方で、ボイル加

工後（加熱後）の緑変度は 5月以降に急激に減少し、これはフコキサンチン含量の変化と同調している

   図 1 アカモクの藻体と海中に繁茂する様子 

    （写真提供：北海道大学臼尻水産実験所）  
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様子が窺えた（図 5）。アカモクは函館市内の食品加工業者に加工原料として供給したほか、ひやま漁業

協同組合乙部支所により、5 月に収穫したフコキサンチン含量が高いアカモク原料を用いて、冷凍ボイ

ル刻み製品が開発され、販売を開始した（図 6、7）。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4．まとめ 

 アカモクは機能性や粘りに特徴のある海藻であり、道南地域においても利用の拡大が期待される。ア

カモクのフコキサンチンを利用するには、加熱加工は短時間に留め、冷蔵以下で保存するのがよく、こ

こではアカモクの特性と檜山地域における生産事例を紹介した。収穫時期によって品質性状が異なるこ

とから、フコキサンチンや鮮やかな色合いを利用するなら早い時期に、粘りを利用するのであれば遅め

の時期に収穫するなど、用途に応じた収穫時期を設定することが必要であると考えられた。 

本発表の一部は、令和 2年度受託研究（北海道檜山振興局）により実施しました。関係各位に感謝いたします。 

図 6 アカモクのボイル加工作業の様子  図 7 アカモク製品（冷凍ボイル刻み）  

図 4 乙部産アカモクのフコキサンチン 

含量と相対粘度  

図 5 乙部産アカモクの緑色度 
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図 2 生アカモク（密封）の加熱試験  

-30℃

4℃

25℃

25℃/光

40℃

0

50

100

0 60 120 180

フ
コ
キ
サ
ン
チ
ン

(%
)

保存時間 (日)

図 3 乾燥アカモクの保存試験 



ポ ス タ ー 目 次  

（ご案内していたポスタープログラムを一部変更しています） 

 

・無機 EL フィルムの成形試作と耐久性評価                                   P１ 

応用技術支援グループ 菅原智明 

面光源である無機 ELフィルムの張出し成形可能性と耐久性試験評価の紹介 

 

・蛍光測定による魚類鮮度評価技術                                        P２ 

応用技術支援グループ 菅原智明 

魚の筋肉中の自家蛍光物質を応用した光学的鮮度評価技術の紹介 

 

・温泉水を活用したオールインワン化粧品の開発                                P３ 

応用技術支援グループ 小林孝紀 

老人ホーム敷地内の温泉水を有効活用したオールインワンジェルの紹介 

 

・燃料電池車（FCV）用触媒製造装置の開発                                   P４ 

応用技術支援グループ 高橋志郎 

FCV用電極触媒の効率向上を目的とした触媒とその製造装置開発への取り組み紹介 

 

・乾燥野菜の色と風味を良好化できる通風乾燥技術の開発                          P５ 

研究開発部 小西靖之 

高温と低温の 2つの乾燥条件を組み合わすことによる高品質乾燥技術の紹介 

 

・低温度領域での相対湿度制御による食肉乾燥時間の短縮化技術                     P６ 

応用技術支援グループ 塩原愛理 

湿度を周期的に操作することによる畜肉製品などの高品質・短時間乾燥技術の取り組み 

を紹介 

 

・ウィルス対策に有効な金属ナノ粒子を含む次亜塩素酸系抗菌剤の開発                 P７ 

応用技術支援グループ 高村 巧 

瞬間的な効果の次亜塩素酸系抗菌剤と恒久的な効果の銀・銅のナノ粒子を組み合わせた 

抗ウィルス・抗菌剤の開発研究の紹介 

 

・ポリマーガイシの洗浄技術                               P８ 

応用技術支援グループ 高村 巧 

トンネル内のポリマーガイシの洗浄に関する新規洗浄剤の開発と拭き取り技術の提案 

 

・緑黄色海藻のすすめ                                  P９ 

食産業技術支援グループ 木下康宣 

成分情報を活用した地域海藻の新たな利用価値の提案 

 

・未利用海藻ダルスに新たな価値                             P１０ 

食産業技術支援グループ 木下康宣 

産地ブランド形成を意識した開発商品の取り組み紹介 

 



 

・コンブの新たな食品機能と活用例                            P１１ 

食産業技術支援グループ 木下康宣 

コンブ由来の粘性多糖が有する呈味性保持効果の紹介 

 

・「間引き」コンブから「春採り」コンブへ                           P１２ 

食産業技術支援グループ 木下康宣 

近年わかってきた「春採り昆布」の健康機能性の紹介 

 

・DNA配列を指標とした食用コンブの原産国判別法                      P１３ 

食産業技術支援グループ 清水健志 

令和 2 年度北海道地方発明表彰「函館市長賞」を受賞した食用コンブの原産国判別法の 

紹介 

 

・コンブのフコキサンチン分析と利用加工                          P１４ 

食産業技術支援グループ 鳥海 滋 

機能性成分フコキサンチンの分析方法、加工や保存に伴う成分量の変化を紹介 

 

・生鮮水産物の鮮度評価法の標準化の取り組み                       P１５ 

食産業技術支援グループ 吉岡武也 

魚介類の新鮮さを客観的に評価するための鮮度測定法標準化の取り組み 

 

・道南産ブリの利用促進に向けた調査研究                         P１６ 

食産業技術支援グループ 緒方由美 

道南で水揚げ量が増加しているブリの品質特性の紹介 

 

・新規な醸造制御法による華やかな香りを有する味噌の開発                  P１７ 

食産業技術支援グループ 大坪雅史 

華やかな香りを有する味噌の開発の紹介と製品を展示 

 

・道産スターターを用いたブランドチーズ製造技術の開発                    P１８ 

食産業技術支援グループ 大坪雅史 

チーズの高付加価値化を目的に道産チーズ用乳酸菌の開発と利用技術の紹介 

 

・水素吸蔵合金を利用した自律駆動型太陽追尾システムの研究開発               P１９ 

ものづくり技術支援グループ 松村一弘 

温度差で動作する水素吸蔵合金アクチュエータを応用した太陽追尾システムの紹介 

 

・魚の健康診断のための可視光通信技術                            P２０ 

ものづくり技術支援グループ 村田政隆 

遊泳中の魚のストレス指標をリアルタイムで観察するワイヤレスシステムの紹介 

 

・洋上風発からの水中音と魚類行動に関する実験研究                     P２１ 

ものづくり技術支援グループ 村田政隆 

洋上風力発電から放射される水中低周波音と魚類行動に関する研究の紹介 

 

・深度計測カメラを用いた照明制御技術                             P２２ 

ものづくり技術支援グループ 松本陽斗 

AIによる人物検出手法と深度計測カメラを活用した動的な照明制御技術の紹介 

 



2021年度北海道立工業技術センター研究成果発表会 ポスター集 

P1 

 

 



2021年度北海道立工業技術センター研究成果発表会 ポスター集 

P2 

 

 



2021年度北海道立工業技術センター研究成果発表会 ポスター集 

P3 

 

 

 



2021年度北海道立工業技術センター研究成果発表会 ポスター集 

P4 

 

 



2021年度北海道立工業技術センター研究成果発表会 ポスター集 

P5 

 

 

 



2021年度北海道立工業技術センター研究成果発表会 ポスター集 

P6 

 

 



2021年度北海道立工業技術センター研究成果発表会 ポスター集 

P7 

 

 

 



2021年度北海道立工業技術センター研究成果発表会 ポスター集 

P8 

 

 



2021年度北海道立工業技術センター研究成果発表会 ポスター集 

P9 

 

 

 



2021年度北海道立工業技術センター研究成果発表会 ポスター集 

P10 

 

 



2021年度北海道立工業技術センター研究成果発表会 ポスター集 

P11 

 

 

 



2021年度北海道立工業技術センター研究成果発表会 ポスター集 

P12 

 

 



2021年度北海道立工業技術センター研究成果発表会 ポスター集 

P13 

 

 

 

 



2021年度北海道立工業技術センター研究成果発表会 ポスター集 

P14 

 



2021年度北海道立工業技術センター研究成果発表会 ポスター集 

P15 

 

 

 



2021年度北海道立工業技術センター研究成果発表会 ポスター集 

P16 

 

 



2021年度北海道立工業技術センター研究成果発表会 ポスター集 

P17 

 

 

 



2021年度北海道立工業技術センター研究成果発表会 ポスター集 

P18 

 

 



2021年度北海道立工業技術センター研究成果発表会 ポスター集 

P19 

 

 

 



2021年度北海道立工業技術センター研究成果発表会 ポスター集 

P20 

 

 



2021年度北海道立工業技術センター研究成果発表会 ポスター集 

P21 

 

 

 



2021年度北海道立工業技術センター研究成果発表会 ポスター集 

P22 

 

 



 

 

２０２１年度北海道立工業技術センター研究成果発表会 
 

要 旨 集 

ポ ス タ ー 集 
 

２０２１年６月発行 

 

発行  （公財）函館地域産業振興財団 

編集  研究開発部 

〒041－0801 函館市桔梗町３７９番地 

TEL （0138）34－2600 

FAX （0138）34－2602 

 


